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АНОТАЦІЯ Проведено дослідження щодо нехімічної стабілізації олій, призначених для термічної обробки. Встановлено, 
що для сумішей, які відповідають вимогам щодо органолептичних показників, стійкість до окислення в порівнянні з 
початковими оліями збільшувалася: для суміші соняшникової олії і пальмового олеїну (70%: 30%) в 1,2 рази, а для суміші 
соєвої олії і пальмового олеїну (70%: 30%) в 1,26 рази. Проведені дослідження показали ефективний шлях нехімічної 
стабілізації олій, призначених для термічної обробки. 
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ABSTRACT The article analyzes the use of culinary fats in the preparation of food products, examines the requirements that are 
imposed on culinary fats. The use of oils with an increased content of oleic acid as a promising raw material for the production of 
culinary fats resistant to oxidation is justified. The analysis of the fatty acid composition of the samples of the initial oils was carried 
out by the gas-liquid chromatography method, and the resistance of these oils to oxidation by the accelerated oxidation method on 
the "OXITEST" instrument was measured by the "induction time" parameter. A method of non-chemical stabilization of oils intended 
for heat treatment is proposed, by blending oils with palm olein. Developed recipes for liquid culinary fats, which contain vegetable 
oil and palm olein in a ratio that provides high organoleptic characteristics, including fat transparency. For developed recipes for 
culinary fats, the fatty acid composition is determined and the stability of oil mixtures to oxidation is studied. It was found that for 
mixtures of oils that meet the requirements for organoleptic characteristics, the resistance to oxidation in comparison with the initial 
oils increased: for a mixture of sunflower oil and palm oil (70%: 30%) by 1.2 times, and for a mixture of soybean oil and palm oil 
(70%: 30%) in 1,26 times. The conducted studies have shown the effectiveness of the method of non-chemical stabilization of oils 
intended for heat treatment. This will allow to extend the period of use of oils in the technological cycle of production of frying 
products, and also will make it possible to increase the shelf life of fried products due to the content of less oxidized fats in it. 
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Вступ 
Кулінарні жири широко використовуються в 
харчовій промисловості. Вимоги до цих жирів 
різноманітні: від прозорості для салатних олій до 
стабільності  к окисненню при жарінні.  
До жирів і олій, які при виробництві продуктів 
піддаються термічній обробці, пред'являються 
особливі вимоги, зокрема, до їх термостабільності. 
Стабільність олій при високих температурах залежить 
від ряду причин: вмісту поліненасичених жирних 
кислот і ступеня їх ненасиченості, вмісту токоферолів 
і їх ізомерного складу і кількості компонентів, що 
володіють антиоксидантними властивостями або 
підсилюють дію токоферолів шляхом синергетичного 
ефекту (наприклад, фосфоліпіди і токофероли і т.д. ) 
[1–4]. 
Досить часто як рідкий рослинний жир для 
кулінарної обробки використовують соняшникову та 
соєву олії. При цьому їх нестійкість до 
окислювального псування внаслідок наявності 
високого вмісту поліненасичених жирних кислот 
знижує сфери їх застосування, зменшує терміни 
зберігання отриманої продукції [5–7]. 
У той же час досить стабільні при кулінарній 
обробці (обсмажуванні у фритюрі) в силу своєї 
високої насиченості олії з високим вмістом насичених 
жирних кислот. Відомо, що олеїнова кислота 
стабільніша до впливу високих температур, ніж 
поліненасичені жирні кислоти, і починає 
окислюватися при температурі вище 100 °С [8–10]. 
Таким чином, можна припустити, що олії з 
підвищеним вмістом олеїнової кислоти будуть більш 
стабільні при високих температурах. Таким жиром є 
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пальмовий олеїн, який широко використовують як 
кулінарний жир, але сферу його застосування 





Більшість виробників і споживачів хотіли б 
використовувати недорогий рослинний жир, який би 
характеризувався підвищеною окиснювальною 
стабільністю, а також високими органолептичними 
показниками, зокрема, прозорістю. З цією метою 
проведено дослідження щодо розробки такого рідкого 
жиру, який містить пальмовий олеїн та одну з 
рослинних олій. Для вирішення поставленої мети 
необхідно було визначити, яке співвідношення 
рослинних олій забезпечує збереження високих 
органолептичних показників, зокрема, прозорості, і 
встановити антиоксидантну стабільність таких 
сумішей. 
Об’єкти дослідження – рафінована 
дезодорована соняшникова олія згідно ДСТУ 
4492:2005; високоолеїнова соняшникова олія; 
рафінована дезодорована соєва олія згідно ДСТУ 
4534:2006; пальмовий олеїн рафінований вибілений 
дезодорований згідно ДСТУ 4438:2005. 
Жирнокислотний склад початкових олій 
(соняшникова, високоолеїнова соняшникова, соєва, 
пальмовий олеїн) визначено методом газорідинної 
хроматографії і наведено в таблиці 1. 
 
 







Соєва олія Пальмовий олеїн 
Каприлова С8:0 – – – 0,02 
Капринова С10:0 – – – 0,02 
Лауринова С12:0 – – – 0,20 
Міристинова С14:0 – – – 0,97 
Пальмітинова С16:0 5,75 3,11 9,65 39,21 
Пальміт-олеїнова С16:1 0,08 – 0,08 0,17 
Маргаринова С17:0 – – 0,09 0,09 
Стеаринова С18:0 3,56 3,80 5,14 4,09 
Олеїнова С18:1 26,93 81,85 22,42 43,86 
Лінолева С18:2 62,25 9,12 53,90 10,44 
Ліноленова С18:3 0,09 0,06 7,73 0,27 
Ейкозанова С20:0 0,23 0,31 0,35 0,37 
Ейкозенова С20:1 0,14 0,26 0,13 0,15 
Бегенова С22:0 0,72 1,19 0,39 0,07 
Лігноцеринова С24:0 0,25 0,30 0,12 0,07 
  
Виклад основного матеріалу 
 
В результаті термічної обробки в олії 
відбуваються як фізичні, так і хімічні зміни. 
Головною причиною термічного псування олій, 
жирів, і всіх жировмісних продуктів є процес 
самоокиснення ліпідів. Ступінь окиснення ліпідів 
може бути визначений різними хімічними або 
фізичними методами. Зокрема, може бути визначений 
при використанні тестів, які вимірюють стабільність 
продукту в спеціальних умовах «прискореного 
старіння» (наприклад, при підвищеній температурі), 
для того щоб відбулося швидше самоокиснення 
протягом декількох годин, а не тижнів або місяців. 
Такий метод дозволяє отримати криву окиснення, яка 
характеризується індукційним періодом (IP), тобто 
часом, який необхідний для досягнення кінцевої 
точки окиснення продукту, що відповідає раптовій 
зміні рівня споживання кисню. 
Стійкість до окиснення олій визначено методом 
прискореного окиснення на приладі «OXITEST» 
(який дозволяє в режимі реального часу вивчати 
стійкість сировини і різних харчових продуктів до 
окиснення – тобто окисну стабільність) за показником 
«час індукції», значення якого знаходиться в 
зворотній залежності від інтенсивності 
окиснювальних процесів. 
Результати досліджень наведено на рис. 1-4. 
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Рис. 2 – Результати дослідження окиснювальної стабільності високоолеінової соняшникової олії 
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Обговорення результатів 
 
Результати досліджень, наведених на  рис. 1–4,  
узагальнено в таблиці 2. 
 
Таблиця 2 –Час окиснення для різних видів олій 
 













100 °С 22 год 53 хв 
110 °С* 11 год 26 хв* 
3 Соєва олія 110 °С 2 год 36 хв 
4 Пальмовий олеїн 110 °С 10 год 16 хв 
 
*При підвищенні температури досліду 
прискореного окиснення на приладі «OXITEST» на 
10 °С час окиснення зразка скорочується приблизно в 
2 рази. Таким чином, час окиснення зразка 
високоолеїнової соняшникової олії при 110 °С 
становить приблизно – 11 год 26 хв. 
Згідно з нормативними документами на 
рослинні олії – соняшникову і соєву (ДСТУ 4492: 
2005 та ДСТУ 4534: 2006 відповідно) і на купажовані 
олії (ДСТУ 4536:2006) метод визначення 
органолептичних показників один, і проводиться 
відповідно до ГОСТ 5472-50 «Масла растительные. 
Определение запаха, цвета и прозрачности». Для 
рослинних олій до органолептичних показників, що 
визначають, відносять смак, запах, колір і прозорість. 
Смак, запах і колір рослинних олій залежать від 
якості і виду сировини, що переробляється, від 
способу виробництва і технологічних режимів роботи 
обладнання, а також від ступеня рафінації. Прозорість 
– показник, що характеризує відсутність в рослинних 
оліях каламуті або завислих часток, видимих 
неозброєним оком (олію витримують протягом 24 год 
при температурі 20 °С). 
З точки зору споживача прозорість олії 
фасованої в споживчу тару є одним із важливих 
показників якості. 
З метою підвищення стійкості жирів до 
окислення було приготовлено модельні суміші олій (в 
різних співвідношеннях) і визначено їх 
органолептичну характеристику – прозорість. 
Результати досліджень наведено в таблиці 3. 
 
 




Соняшникова олія і пальмовий олеїн 
Соняшникова олія Пальмовий олеїн Прозорість 
1 90 10 Прозора 
2 80 20 Прозора 
3 70 30 Прозора 
4 60 40 
Спостерігається суспензія кристалів і 
наявність осаду 
5 50 50 
В об’ємі спостерігаються кристали і 
значний осад на дні 
№ зразка 
Соєва олія і пальмовий олеїн 
Соєва олія Пальмовий олеїн Прозорість 
6 90 10 Прозора 
7 80 20 Прозора 
8 70 30 Прозора 
9 60 40 
Спостерігається суспензія кристалів і 
осад 
10 50 50 
В об’ємі спостерігаються кристали і 
значний осад на дні 
 
Таким чином, результати проведених 
досліджень показують, що зразки № 3 і 8 
відповідають вимогам щодо такої органолептичної 
характеристики як прозорість згідно ГОСТ 5472. 
Жирнокислотний склад сумішей олій (зразки 
№ 3 і 8) визначено методом газорідинної 
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Таблица 4 – Жирнокислотний склад сумішей олій 
 
Жирні кислоти Зразок № 3 Зразок № 8 
Міристинова С14:0 0,43 0,40 
Пальмітинова С16:0 19,37 21,03 
Стеаринова С18:0 3,40 4,01 
Олеїнова С18:1 28,98 29,69 
Лінолева С18:2 47,26 40,89 
Ліноленова С18:3 – 3,45 
Ейкозанова С20:0 0,23 0,28 
Бегенова С22:0 0,33 0,25 
 
Для зразків сумішей олій № 3 і 8 були 
проведені дослідження окиснювальної стабільності. 
Результати представлено на рис. 5-6 та узагальнено в 
таблиці 5. 
 
Таблиця 5 – Час окиснення сумішей 
 
№ Зразок Час окиснення 
1 № 3 3 год 18 хв 
2 № 8 3 год 16 хв 
В результаті проведених досліджень було 
встановлено, що для сумішей, які відповідають 
вимогам щодо органолептичних показників, стійкість 
до окислення в порівнянні з початковими оліями 
збільшувалася: для суміші соняшникової олії і 
пальмового олеїну (70%: 30%) в 1,2 рази, а для суміші 
соєвої олії і пальмового олеїну (70%: 30%) в 1,26 рази. 
Проведені дослідження показали ефективний шлях 
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В  результаті  проведених  досліджень: 
-  розроблено  рецептури  рідких  кулінарних  
жирів,  які  містять  рослинну  олію  та  пальмовий  
олеїн  у  співвідношенні  70:30,  що  забезпечує  
збереження  високих  органолептичних  показників,  
зокрема,  прозорості; 
-  встановлено  антиоксидантну  стабільність  
розроблених  сумішей,  яка  в  порівнянні  з  
початковими  оліями  збільшувалася:  для  суміші  
соняшникової  олії  і  пальмового  олеїну  в  1,2  рази,  
а  для  суміші  соєвої  олії  і  пальмового  олеїну  в  
1,26  рази; 
-  проведені  дослідження  показали  
ефективний  шлях  нехімічної  стабілізації  олій,  
призначених  для  термічної  обробки,  шляхом  
купажування  із  пальмовим  олеїном.   
Впровадження  результатів  досліджень  
дозволить  продовжити  терміни  використання  олій  
в  технологічному  циклі  виробництва  фритюрної  
продукції,  а  також  дасть  можливість  збільшити  
терміни  придатності  обсмаженої  продукції  за  
рахунок  вмісту  в  ній  менш  окислених  жирів. 
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АННОТАЦИЯ  Проведено  исследование  нехимической  стабилизации  масел,  предназначенных  для  термической 
обработки.  Установлено,  что  для  смесей,  которые  прошли  органолептические  испытания,  устойчивость  к 
окислению  по  сравнению  с  начальными  маслами  увеличивалась:  для  смеси  подсолнечного  масла  и  пальмового  масла 
(70%:  30%)  в  1,2  раза,  а  для  смеси  соевого  масла  и  пальмового  масла  (  70%:  30%)  в  1,26  раза.  Проведенные 
исследования  показали  эффективный  путь  нехимической  стабилизации  масел,  предназначенных  для  термической 
обработки. 
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